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Opća pravila kod ukuhavan ja voća. 

Ukuha van je nije nikakvo umijeće, već vrlo jednostavna stvar 
pa ipak svagda ne uspije, jer se domaćici vrlo često pokvare kon- 
servi.. Zašto je tako? To je za to, što ne paze na najmanje propise, 
o kojima se baš tu radi. »Kako bi takva malenkost«, — znade 
leci gdjekoja domaćica, — »mogla tu odlučiti?« Ako čuju, da je 
potrebna najsavjesnija čistoća, misle da su tome zahtjevu udo¬ 
voljile, ako voće oguljc i čaše isperu. No gulenje voća je s rijetkim 
izuzecima ne samo bez svrhe, već štaviše opasno, jer s vodom, 
naročito u mekane jagode, dolazi mnogo više blata i klica, nego 
ih je piije u njima bilo. Zar ćemo na pr. maline pranjem čistiti? 
Možemo ih najviše izluziti, a; prašinu i inu nečist ne odstranjujemo, 
nikad pranjem, već ju naprotiv samo još dublje u plod otiskujemo. 
Pri tom se s tim postupkom gubi mnogo arome. Pranje ima smisla 
samo kod jabuka, krušaka i možda kod krupnih šljiva, no ove 
valja poslije pranja pojedince osušiti i otrti. Najsavršenije i naj¬ 
temeljitije čišćenje biva otstranjenjem pjene (ispjenjivanjem). 
ako za kuhanja odstranjujemo marljivo pjenu, dok više ne ostane 
na površini ni najmanje nečisti, tad je više uopće nema u onome 
voću koje ukuhavamo. No što da reknemo na to, kad nespretna 
domaćica, kako se to češće može zamijetiti, pere u vodi maline 
tako dugo, dok postanu sasvim bijele i netečne, a poslije ih uopće 
ne ispjenjuje? Ona je u pogledu pitanja čistoće umirila samo 
svoju savjest, ali svoje svrhe nije nikako postigla, što se tiče 
pranja čaša, to glede toga često vrijedi ono, što je netom rečeno, 
jer ostavlja oprane čaše otvorene — katšto i do slijedećega dana! 
tako da prašina, što napada u čaše, to jače prileži uz staklo jer 
se izmiješa s vodom. Pokatšlo nalije ukuhano voće u još vlažne 
čaše, a to je dosta razloga, da se voće počne rastvarati. Ove dvije 
malenkosti često su krive, da se ukuhano voće pokvari, no moglo 
bi se navesti još i više malenkosti, na koje se rijetko kad pazi. 
lako na pr. mnogi zabadaju žlicu u istom napunjene uvarenim 
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voćem čaše i lime razdiru onu tanku kožicu, što se odozgor na¬ 
pravi i štiti konserve od provale raznih klica. No da se povratimo 
na čišćenje čaša, što neka vrijedi kao pravilo: čaše valja dan 
prije besprikorno oprati, pa preko noći postavili obrnuto, da sc 
priječi ulaz nečisti. A onda se svaka pojedina časa okrene nalr g 
istom neposredno prije nego li ćemo ju napuniti. Stavljamo li u 
čaške vrlo osjetljive konserve, kao što su breskve i jagode, to 
preporuča čaše još i sumporiti. U tu svrhu slavimo komadić za¬ 
paljenog sumpora na kakav lim ili staklo i nad dimom di/in o 
čašu tako, da se para uvuče u čašu. Ako je dobro nasumjKirena, 
nahuče se modrikasto. Ako moramo koju času bilo s kojeg raz¬ 
loga napuniti do vrha, to moramo tu čašu dobro očistili, osusili 
pa isprali očišćenom žestom nipošto sa denaturiranom. 

Za čuvanje ukuhanih plodina valjaju svakojake staklene, por¬ 
culanske i zemljane posude, s izuzetkom neocaklenih, jer su neo- 
caklene zemljane posude radi svoje šupljikavosti ncupor^bivc. 
Ukuhano voće ulijeva se vruće, kako se uzima s va re Da sta¬ 
klenke ne pucaju drže se nad parom, da se dobro ugi j ,1 ‘ 

se na čvrstu podlogu i metne se najprije polagano sa : zlic:ornt^nesto 
malo ukuhanog voća na dno čaše. Zatim možemo času odmah iz 
kotla napuniti, ali prije treba da u čašu stavimo kovnu žlicu lako, 
da se ova doAjim krajem čvrsto opire o dno, a zatim moramo 
pazili, da ukuhamo voće i sok uvijek preko te žlice lece na dno, 
ali ne pogađa bočine stakla. U potonjem slučaju pukne staklo 
odmah; ako sc držimo navedenih propisa, neće se ništa dogoditi. 
Neki usipavaju ukuhano voće još dok vrije odmah u čaše, a < < 
ove ne puknu. 

Čaše napunjene ukuhanim voćem imaju, dok ne ohladne, ostati 
na svom mjestu, a da ih ne mičemo ni ne stresamo. 

Kad je ukuhano voće ohladilo, zatvaraju se čaše. Najbolje ih je 
zatvoriti klijevinom (želatinom), koja savršeno zatvara, ne da- 
jući pristupi zraku, pa se ima pretpostaviti pergamentnome pa- 
piru P Poslupa se ovako: najprije se škarama odrezu tvrdi rubovi 
želatine, onda se izrežu kolobari, koji od prilike v odgovaraju 
otvoru čaše, no moraju svakako biti nešto veći, zamocese u 
dnu vodu, brzo se zatim osuše — da ne kapne ni kap vode u uku 
hano voće, jer bi ta bila dovoljna, da se konserve pokvare, pa 
se tad laj kolobar nategne na otvor stakla i naokolo clvrsto pri¬ 
tegne. Cesto želatina pukne, na što se rupe zalijepe malenim ko¬ 
madićima. Za nekoliko sati se želatina skruti i drži lako čvrsto, 
da se mora probiti oštrim nožem, hoćemo li da staklenku otvo- 
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rimo. Ovaj zapor, koji je bistar kao staklo, izgleda vrlo lijepo te 
zatvara posve savršeno. Hoćemo li na taj način zatvoriti velike 
staklene boce ili lonce, za čije se otvore želatina ukazuje pre¬ 
uskom, tada stavimo više listova jedan uz drugi, ali tako, da se 
rubovi pokrivaju, a kad se posuši, sve se stopi u staklastu povr¬ 
šinu. Svaka mala i velika škulja dade se odmah zakrpali. Zatva¬ 
ranje čaša želatinom imade i tu prednost, što uz dovoljnu pažnju 
domaćice spriječava, da se konzervirano voće, sok ili povrtelje, 
pokvari. Ako se pojavljuje vrijenje, to se želatina nabubri, a tada 
je potrebno samo, da ukuhano samo još jednoć kuhamo, na što 
se besprikorno drži. Domaćica mora dakle, da svaki par dana 
prigleda svoje ukuhano voće. U tu svrhu valja upotrebljavati sa¬ 
mo bijelu želatinu. 

Ako nemamo pri ruci želatine, možemo čaše, koje nemaju pre¬ 
veliki otvor, zatvarati i bijelim svilenim papirom. Ovaj se papir 
namoči u sirovo slatko mlijeko, osuši se i sveže na čašu. Na ru¬ 
bovima se lijepi kao da je čime slijepljen a kad se posuši otvrdne 
kao bubanj. 

Sve posude se napune, jer se ukuhana sađržina slegne kad 
ohlađni. Ako hoćemo staklenku potpuno napuniti, moramo ipak 
ostavili barem za jedan prst praznine ispod obvoja. Ako je sta¬ 
klenka prepuna, dolazi u doticaj sa želatinom, a tad nastane vri¬ 
jenje. 

Staklenke možemo spremiti gdje hoćemo samo mjesto nesmije 
biti vlažno. Nije baš potrebno, da ukuhano voće bude spremljeno 
na hladnom mjestu. 

Ukuhano voće pripravlja se u posudama od porculana, mjedi, 
bakra ili aluminija. Mogu se upotrijebiti i zemljane ocaklene po¬ 
suđe; no ocakleni lonci nisu u tu svrhu zgodni, jer u takovim 
posudama konserve dobiju lako lošu boju, crveno na primjer voće 
poprima mođrikastu boju. Naprotiv su ocakleni lonci od zemlje 
dobri za kuhanje pekmeza i sokova. No finije konserve, čitavo 
voće, žele i melanž ne bi smo savjetovali kuhati u takvim posu¬ 
dama. Posude od bakra ili mjedi izvrsne su za sve, ali kad je 
voće skuhano, ne smije ni minute ostati u takvoj posudi, već ga 
valja odmah izlijati, čim dođe od vatre, jer se inače može lako 
dogoditi otrovanje mjedenkom (Grunspan-zelenkamen). Neke do¬ 
maćice kuhaju konserve isključivo u bakrenim kotlićima, ali to 
neka nikad ne ostavljaju na brizi služinčadi, jer se na savjesnost 
ne možemo nikad osloniti. 
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Za kuhanje voća potrebujemo jaku vatru. Može se stalno tvr¬ 
diti, da polagano kuhane plodine ne sačuvaju nikad potpuni tek, 
(blagovonj, aroma). Pri lom trpe i boje. Neka gospođa kuhala je 
svoje konserve u peći, ali joj ukuhano voće nije nikad uspjelo, 
jer je bilo premekano, tkani su bile sasvim razorene, niti je tu 
bilo pravoga teka. Naprotiv su mnogi na putovanjima, na običnom 
kuhalu od žeste, umjeli pripravljati divno ukuhano voće, koje je 
odgovaralo najvećim zahtjevima. 

Sredstva bojadisanja ne treba upotrebljavati ni za koju vrst 
ukuhanih plodina. Ako kod ukuhavanja ne počinimo pogriješaka, 
to svako voće zadrži svoju lijepu boju. Tko ne može, a da ne 
upotrebljuje bojadisala, dokazuje samo, da se ne razumije u stvar; 
jedini izuzetak od rečenoga čine možda zeleni plodovi, kao što su 
zerdelije (Reineclaude) i zrele rajčice. Ove lako malo izbi jele. U 
najviše slučajeva dovoljno je nešto malo zelenila, samo ako ho¬ 
ćemo za svečane prigode da priredimo vrlo dekorativne smjese, 
možemo nekim zelenim plodovima podati nešto jači ton. 1 ad me- 
timeno, pošto smo voće skuhali, kroz nekoliko minuta mali koma- 
dićak plavelnjaka, pustimo da smjesa s tim malo kuba, idi odmah 
odijelimo sok i nalijemo povrh toga očišćenu slađoraču (sirup). 
Mala količina plavetnjaka neće ukuhanome voću oduzeli tek niti 
će štetno djelovati na zdravlje. Ono što od plavelnjaka dospije 
u samo voće ne može mnogo značili, jer se glavna količina pla¬ 
vetnjaka od tako neznatnog komadića rastopila u onom soku, koji 
smo odlijali. Osim loga potrebujemo od lako bojadisanih plodova 
samo njih nekoliko, da se time uresi smjesa (nielanž) ili oblože 
torte. U potonju svrhu moraju se još ti komadi cijepali uslijed 
čega se upotrijebljeno mnoštvo još smanjuje. 

Međutim dadu se kod oblaganja zeleni plodovi nadoknaditi 
zelenim pasuljem, koji se može lako priredili, da zadrži svoju pri¬ 
rodnu boju. Ovdje se naravno radi samo o lome, da imađemo ma¬ 
terijal, od kojega se reže lišće, stabljike i cvijetne časke, za što je 
plosni pasulj mnogo zgodniji od krupnoga ploda. Osim ako ze¬ 
lene plodove upotrebi ju jemo za spomenutu svrhu, možemo i zer¬ 
delije i zelene rajčice ukuhati bez plavetnjaka, jer ako imadu slu¬ 
žiti kao ukuhano voće (kompot) to je žuto zelena boja isto lako 
zgodna kao i zelena poput trave. Ukratko, vidi se, da se i kod ze¬ 
mnih konserva može biti bez bojadisala, ako sve dobro udesimo 
i razmislimo. 

Što se liče posebnih sredstava za konserviranje, to smatram 
Oetkerov salicil za ukuhavan je jedino dopustivim. Jedan prašak 


koji je prije rata stajao 20 filira, dovoljan bi bio za 10 litara 
ukuhanoga voća. U ovoj neznatnoj količini ne će ga nitko oćutiti, 
a uštrb za zdravlje sasvim je isključen. Ni najosjetljivijemu že¬ 
lucu ne može to škoditi. U ovom čistom pridođatku ne djeluje 
u tu svrhu priređeni salicil ni najmanje, osim samo toliko da čuva 
ukuhano voće. Salicil se upotrebljuje lako, da se uspe u plodove 
pošto su skuhani te upravo s vatre skinuti; onda se lagano izmi¬ 
ješa sa kuhanim voćem. Ne preporuča se voće kuhati sa salicilom. 
No savjetujemo, da se isključivo upotrebljuje Oetkerov salicil. 
Gdjekoje domaćice kupuju u ljekarnama acidum salicilicum pa ga 
debelo pospu na površinu staklenki napunjenih s ukuhanim voćem, 
no od toga najozbiljnije odvraćamo svaku domaćicu. Jer prvo, 
često je opaženo, da plodine u svojim donjim slojevima, koji nisu 
proniknuti salicilom, kišnu, a drugo, uvijek se mora odebeli sloj 
ukuhanoga voća baciti, jer tamo, gdje je došlo u doticaj sa krup¬ 
nije nasutim salicilom, postaje neuporabivo. Nadalje može ovaj 
način konserviranja čitavu staklenku pokvariti, smekšati ukuhano 
voće te mu podati vlastitost raslvaranja. To se razjašnjuje ovako: 
plodovi počnu kišnu ti u svojim don jim slojevima i kisnuće se diže 
gore, tu se izmiješa sa salicilom, što doduše zaustavlja kisnuće, 
ali ne može više zaustaviti rastvaran je. Time se čitav sadržaj sta¬ 
klenke iskvari, jer kisnuće uskomeša sve dijelove voća, čime opet 
sve dolazi u doticaj sa salicilom. Tako dobivamo proizvod, koji 
doduše nije pokvaren, ali čije se prvobitno svojstvo sasvim pro¬ 
mijenilo. Ne smijemo zaboraviti, da se kod kuhanja upotrebljuje 
gotovo šest puta toliko salicila, koliko ga se daje, kad ukuhano 
voće samo odozgor providimo malom količinom, kad smo voće 
spremili u staklenku. Kućanice doduše računaju s time, da će 
prije uporabe oduzeli salicil, ali to je često, kako smo gore spo¬ 
menuli, nemoguće. 

Nikad sa salicilom ukuhane konzerve ne imaju čisti tek. Uvi¬ 
jek je taj nešto iskvaren. No što je koja domaćica vještija u uku- 
havanju voća, to joj je manje potrebno, da se utječe salicilu. To 
ćemo poslije spomenuli u svim slučajevima, u kojima se svjetuje 
uporaba salicila; gdje o njemu nema govora, tamo ga ne treba 
ni upotrebljavati. Kod preko polovice propisa, što će biti navedeni 
u ovoj knjižici, salicil je sasvim suvišan. 












Ukuhavanje voća. 

Posve ukuhano voće u šećeru. 

Općenito se upotrebljava kod sasvim ukuhanoga voća jednaka 
težina voća i šećera, a tko voće može vrlo jeftino dobiti, taj 
može uzeti i mnogo manje šećera. Treba si međutim predočiti, što 
je od obojega skuplje. Ako je voće vrlo skupo, to ćemo proizvod 
pojeftiniti ako na kilogram voća, iz kojega smo odstranili koštice 
i peteljke, uzmemo kilogram šećera. To je najviše moguća količina 
šećera. Tko naprotiv ukuhava voće neznatne vrijednosti — opalo 
voće, rane šljive, sitan ogrozd itd. za svagdanji stol, taj bi po¬ 
činjao ludost, kad bi toliko šećera upotrebljavao. Pošto šećer po¬ 
maže konservirati, tad u onim slučajevima, gdje šledimo sa še¬ 
ćerom, valja da se uleknemo salicilu. Tamo gdje se uzima jednaka 
količina šećera i voća, salicil je gotovo bez izuzetka suvišan. Naj¬ 
manje šećera potrebuju šljive. 

Maline. 

Na kilogram lijepih krupnih malina, koje su ubrane, kad veo 
nije bilo rose niti po kiši, rastopimo kilogram šećera po moguć¬ 
nosti u što manje vode — uzima se upravo toliko vode, koliko je 
potrebno, da se šećer rastopi — onda saspemo jagode malina u 
rastopljeni šećer i pustimo, da od trenutka, kad su zakipjele: 
deset minuta kipe. Zatim ih saspemo na sito, pustimo da se sok 
iscijedi, a zatim ga kuhamo samoga, da sok ne bude gust. Me¬ 
đutim saspemo jagode, koje su ocijeđene, u staklenke i nalijemo 
ukuhani sok na njih. Nakon deset dana pustimo opet jagode da 
kroz silo prokaplju sok, a sok koji se je međutim razredio, ku¬ 
hamo opet u gusto, na što jagode ponovo naspemo u sok, oboje jos 
jednom zavrijemo, a zatim punimo u nasumporene staklenke 
Nakon ohlađen ja zalijepe se staklenke klijevinom (želatinom). 

Jagode. 

(Nagrađeni propis). 

Šumske jagode ne dadu se sasvim ukuhati, one valjaju sama 
za sok, pekmez i žele; krupne vrsti naprotiv spadaju među naj¬ 
finije ukuhano voće, ako ih oprezno konserviramo. Samo većina 
tvrdi, da se gotovo uvijek pokvare, ako se ne ukuhavaju u »Wec- 
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kovim« posudama. Ukuhane po našoj metodi, ne samo da se izvr¬ 
sno drže, nego sačuvaju potpuno miris, izgled i tek svježih. Stvar, 
iako nije skopčana s naporom, nešto je malo dugotrajna. Na ki¬ 
logram jagoda rastopimo kilogram šećera, koji treba vrlo brižno 
ispjenili i pustimo ga, da u porculanskoj posudi ohladni. Zatim 
saspemo jagode u jušnik od porculana i nalijemo šećerni sirup 
preko njih, a jušnik zaklopimo poklopcem. Jagode treba sada tri 
dana svakoga jutra i večeri promiješati sa srebrenom ili drvenom 
žlicom, pri čemu međutim moramo oprezno postupati, da nijednu 
jagodu ne zgnječimo ni razrežemo. U bitnosti se radi o tome, da 
sok od dna posude crpimo i uvijek s nova bacamo 11 a jagode lako, 
da su po mogućnosti tim sokom proniknute. Poslije tri dana sa¬ 
spemo ih na gusto sito, da sok oleče, jagode saspemo opet u juš¬ 
nik, sok se ponovo kuha u gusti sirup, koji se nakon potpunog obla¬ 
čenja izlije na jagode. Sad pustimo jagode puna četiri tjedna u 
jušniku, pokrivene poklopcem, ali ih danomice dva puta promi¬ 
ješamo, kako je već gore rečeno. Ako bi nam se učinilo, da prigo- 
dice nešto malo kiselo mire, to ćemo sok lako dugo miješati i tako 
ga dugo lijevali na jagode, dok kiselasti miris sasvim ne iščezne, 
pa one opet odišu ugodnim mirisom svježih jagoda. Ako dosta 
dugo miješamo, to se svakako postizava. Međutim smo uvijek 
sami krivi, zamijećuje li se taj kiseli miris, jer ako danomice i 
dulje vremena miješamo jagode, ne može nikako do loga doći. 
Nakon četiri tjedna ocijedimo još jednom jagode, kuhamo sok 
opet na gusto, izlijemo ga, kad ohladni, na jagode i saspemo ih 
sada u nasumporene staklenke, koje valja odmah zalijepiti želati¬ 
nom. Kako vidimo, jagode se ne kuhaju, ali gusto kuhanim 
sokom, s kojim se proniknu, zaštićene su od pokvarenja. Postupak 
sastoji baš u tome, da jagode budu potpuno proniknute sokom i 
šećerom. Svaka domaćica, koja ovako postupa, biti će iznenađena 
rezultatom, jer ni na koji drugi način ne može sačuvati jagode, 
da budu tako izvrsne. Njihova izdržljivost gotovo je bezgranična, 
sok se doduše godinama zguštava, ali jagode ostaju uvijek jednako 
lijepe i crvene, mirisne i tečne. Upozorujemo i na to, da se odmah 
osvećuje, ako samo jedamput zaboravimo jagode promiješati ili 
ako ih ne polijevamo dosta dugo sa sokom. Jušnik treba također 
tako postavili, da mu se ne približe nepovlaštene ruke, pogotovo 
ne smijemo nijednu jagodu prstom izvaditi. 


17a Savršena kuharica 
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Grožđice (Ribiz). 

Jedan kilogram šećera na 1 kilogram orunjenih jagodica ras¬ 
topi se, našto jagode saspcmo u rastopinu šećera, dademo brzo 
dobro prokuhali, žalim ocijedimo, napunimo u staklenke, sok još 
kojih desel minuta kuhamo i vruć izlijemo na jagode. Nakon 
ohlađen ja možemo staklenke odmah zalijepiti. 


Ogrozd. 

Krupne crvene i zelene jagode ogrozda, koje su još nešto tvrde, 
budu na toliko zarezane da se unutarnjost može sa žličicom za 
vađenje koštica iz trešanja, ili malim nožićem izdupsti. Zatim 
rastopimo jedan kilogram šećera za jedan kilogram ogrozda, sta¬ 
vimo izgrebeni ogrozd, u taj sok, i kuhamo ga dok jagode ne 
budu bislre, kao staklaste. Zatim ih odmah sa sokom nadolijemo 
u staklenke i čim ohladne, zatvorimo. Ovdje je suvišno posebno 
kuhanje soka. 


Trešnje. 

Trešnje treba najprije sa gore spomenutom žličicom ili 
ukosnicom lišiti koštica — što se vrlo brzo obavlja, i odmah 
s istom težinom šećera staviti na vatru. Suvišno je šećer prije ku¬ 
hati, jer kod odstranjivanja koštica iz trešanja ističe toliko soka, 
da se u tom soku šećer može dovoljno rastopiti. Trešnje se uz 
obilato pjenjenje kuhaju mekano, no ne odviše mekano. Najteč- 
nije su one skroz kisele crne trešnje — tako zvane španjolske 
trešnje, izgledaju doduše vrlo lijepo, ali neimaju mirisa. Savje¬ 
tuje se dakle sve slatke trešnje valjano začiniti s vanilijom. 
Krupne crne srcolike trešnje neki uopće ne ukuhavaju, jer su 
vrlo netečne. Tko ima voćnjak ili slučajno može da veće količine 
od njih kupi, taj neka rade pravi od njih pekmez ili neka ih 
kuha skupa sa ribizom, jer kuhane same za se, pružaju vrlo 
umjeren kompot. Osim toga su sve slatke trešnje preslatke, nego 
da ih kuhamo s jednakom količinom šećera; uzmemo li pako 
manje šećera, onda je sok vodenasto rijedak a konserva još sla¬ 
bija. Po mišljenju iskusnih domaćica trebalo bi ukuhavati samo 
obične kisele, crne trešnje i višnje, a slatke trešnje inače upotre¬ 
bljavati. Poslije će još biti govora o upotrebi javan ju slatkih tre¬ 
šanja. 
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Kupine. 

Kupine se ukuhavaju sasvim onako, kako i maline. 


Mandalice (natipjerke). 

Mandalice razrežemo u polovice pa izvadimo koščice. Zatim 
rastopimo jednaku množinu šećera, bacimo mandalice u rasto¬ 
pinu i napunimo staklenke voćem i rastopljenim šećerom. Kod 
kuhanja svih mekanih vrsti voća moramo biti jako na oprezu, 
da ih ne ozledimo, s toga se preporuča, da kolao češće stresamo, 
da zapriječimo te voće zagori, a da ne miješamo. 


Breskve. 

Breskve ogulimo, izrežemo u polovice te iz njih izvadimo ko¬ 
štice. Onda postupamo kao kod natipjerki. Kod jako sočnih 
breskvi možemo sok još posebice nešto malo kuhati. Pošto su 
breskve uz jagode ono voće, koje se najlaglje kvari, to će manje 
iskusne kućanice dobro učiniti, da uzmu malo salicila. 


Dunje. 

Dunje se ukuhavaju upravo onako kao i mandalice. 

Šljive. 

Za svagdanji stol šljive su zaista najbolji i najjeftiniji kom¬ 
pot. Praktična domaćica neka si stoga ukuha barem 30 do 40 
litara za svoju upotrebu. Kupujemo li šljive na veliko, vrlo su 
jeftine, a što se šećera tiče, to na jedan kilogram potrebujemo 
od prilike 300 grama šećera. Nabavimo si tri četiri staklenke 
svaku od 10 litara i napunimo ih. Ako brižno postupamo drže 
se šljive izvrsno i uz neznatnu količinu šećera. Uvjet je 1) da 
šljive ne budu odveć zrele, 2) da se ne uzme ni kap vode k tome 
kompotu, 3) da staklenke valjano nasumporimo. Šljive raskolimo, 
izvadimo koštice i položimo ih sloj po sloj, posute šećerom u 
zdjele, koje dakako valja pokriti. Ovako treba da stoje preko noći. 
Ovaj pustupak ima svrhu, da iz šljiva izvuče sok. Pošto za ras¬ 
tapan je šećera ne trebamo vode, to moramo gledali da odmah 
dobijemo dosta soka, da kompot može kuhati. Drugoga jutra 
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saspemo šljive skupa sa sokom i šećerom — kako stoji u zdje¬ 
lama — u kolao, dajemo da se skuhaju, primetnemo salicila i 
onda s ukuhanim šljivama napunimo nasumporene staklenke. 


Rane šljive. 

Sve vrsti žutih, crvenih i modrih ranih šljiva pa i one, koje 
su manje vrijedne, daju nam baš kao i ukuhane šljive, tečan 
kompot. Samo kod ovih vrsti ostavljamo koštice, jer ove u tim 
vrstama čvrsto sjede, pa bi smo vađenjem koštica cijeli plod ra¬ 
zorili. 


Zerdelije. 

Zerdelije koje želimo upotrijebiti za ukuhavanje, ne smiju biti 
vrlo zrele. Dva tri puta ih doduše probodemo pletenkom i sta¬ 
vimo preko noći u studenu zdenčanu vodu. Drugog dana izva¬ 
dimo ih i svaku pojedinu otaremo. Rastopimo jednaku težinu 
šećera, izlijemo ga ohladjenog preko zederlija — ostavimo ih tri 
dana u šećeru. Zatim ponovimo postupak i ostavimo ih pet dana 
stajati. Nakon pet dana kuhamo šećer i stavimo u nj zerdelije 
i pustimo, da se do meka skuhaju, onda ih stavimo u staklenke, 
kuhamo sok na gusto, izlijemo ga na voće, a kad sve ohladili, 
zatvorimo staklenke. 

Zerdelije na drugi način. 

Zerdelije izbodemo i s hladnom vodom zalijemo, da budu 
pokrivene, — pa ih stavimo na slabu vatru. Kad baš počnu kuhati, 
maknemo brzo kotao s vatre, odlijemo vodu kroz gusto rešeto i 
stavimo plod u staklenke. Od toga trenutka postupamo točno, 
kako je u pređašnjem propisu navedeno. Kod toga postupka gle¬ 
damo, da plod ne pukne. 


Mednice. 

Mednice se ukuhavaju kao mandalice. Mednice su doduše vrlo 
skupe ali su izvrsno ukuhano voće. Upotrebimo ih za ukuhava¬ 
nje, dok su još crvene, ako pak poprimaju modrikastu boju pot¬ 
pune zrelosti, ne imaju više svog potpunog blagovonja (arome). 
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Kruške. 


Dobre kruške, koje nisu odveć zrele, ogule se, razrezu u čelvo 
rine ili polovice, pa se odmah svaka pojedina baci u svježu zden¬ 
čanu vodu, jer inače dobiju ružnu smeđu boju. Zatim rastopimo 
šećer (za vrlo kisele kruške uzmemo 75 deka šećera na kilo¬ 
gram voća oljupljenih i koštica lišenih krušaka; za slatke kruške 
treba razmjerno manje šećera) i bacimo kruške, koje tek sada 
vadimo iz vode, u rastopljeni šećer, kuhamo ih mekano, ali ne 
da se raspadaju — i stavimo ih, pošto smo ih osušili, u staklenku. 
Zatim sok kuhamo, u gusti sirup, metnemo malo salicila i izlijemo 
na kruške, pa kad sve ohladi, zatvorimo staklenke. 


Kruške na drugi način. 

Kako smo gore naveli, ogulimo i očistimo kruške od koštica 
i bacimo u svježu vodu. Onda ih ocijedimo i kuhamo u kipućoj 
vodi tako, da skoro budu mekane. Opet ih ocijedimo, metnemo u 
staklenke i kuhamo u vodi, u kojoj su kruške kuhane. Šećer kao 
gusti sirup se nalije povrh njih, kad je ohladnio. Nakon tri dana 
kuhamo ga još jedamput gusto, dademo da i kruške još jednoć 
uskipe, pa ! onda ih stavimo u staklenke. 


Žutikovina. 

Žutikovina se ukuhava poput ogrozda. Ubire se kad je crvena,, 
ali još posve tvrda. Hoćemo li ju upotrijebiti za oblaganje, mo¬ 
žemo uzeti i po koji žuti plod. Žutikovina spada među najljepše 
plodine za oblaganje, te ju u tom svojstvu ne može nadomjestiti 
nikoja druga. 

Mušmule. 

Za ukuhavanje valjaju samo smeđe mušmule srednje veličine. 
U tu se svrhu skidaju sa stabla, dok su još donekle tvrde. Mnogi 
misle, da valjaju tek, kad ih mraz ofuri, ali je taj nazor sasvim 
kriv, jer mušmula, koja je premrzla, neuporabiva je za ukuhava¬ 
nje. Oštrim nožem odreže se snjih cvijet, a onda se poliju kipućom 
vodom te izvade koštice. Izvade se lako ukosnicom; većinom is¬ 
padnu koštice same, kad smo mušmule poparili, ako ih lako stre- 
semo. Sad rastopimo jednaku količinu šećera u bijelom viniv 
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mjesto u vodi, a onda treba da la slađorača ohladili. Međutim 
izrežemo finu žulu koru od limuna u posve uske trakove, i u svaku 
mušmulu metnemo po jedan tračić. Nakon toga polijemo mušmule 
rastopljenim šećerom i ostavimo ih tri dana stajati; rastopljeni 
šećer uzavrijemo, saspemo mušmule u nj i dademo, da se mekano 
kuhaju. Poslije tri dana još jednom kuhamo rastopljeni šećer i 
izlijemo ga vrućeg na plodove. I ovaj kompot je vrlo deko¬ 
rativan i mušmule leže kao smeđe napete krug'ljice u nježnom 
žutom, bistrom soku. 


Šipak. 

šipak se nešto malo odozgor nareže i brižno izgrebe. Zatim se 
polije kipućim sirćelom, ne žestokim, već običnim blagim sirćetom, 
koje se nakon pet minuta opet odlije. Od toga časa postupa se sa 
šipkom kao i sa ogrozdom. Krupni, posađeni šipak, bolji je od 
divljega tvrdoga, te spada među najfinije ukuhano voće, što ga 
uopće imađe. Divlji šipak, da ga uzmognemo dobro izgrepsti, pro- 
reže se jednostavno u dvoje a kod krupnoga narežemo plod samo 
lako malo gore, da zrnje isčislimo, tada izgledaju nesravnjivo 
ljepši u njihovom okruglom obliku. 


Orasi. 

Orahe uberemo, dok su još posve mekani. Kroz 24 sala 
slavimo ih u svježu zdenčanu vodu, koju treba barem tri puta 
obnoviti, da orasi izgube svoj gorki tek. Onda ih u čistoj vodi na 
polak kuhamo, odlijemo vodu i isperemo orahe u studenoj vodi. 
Sad narežemo od žute limunove kore uske tračiće, činimo isto sa 
slatkom koricom (cimetom) i time nabodemo orahe. U svaki orah 
dođu od prilike tri tračića limuna, dva tračića cimeta i osim toga 
po jedan klinčac. Orasi sad izgledaju kao sitni dikobrazi. Onda 
razredimo šećer — na 1 kg oraha 1 kg šećera, ali u nešto malo 
više vode nego obično, izlijemo to vruće na orahe, zatim za tri 
dana kuhamo u sirup a nakon daljnja tri dana kuhalno u tom 
sirupu orahe, da budu posvema mekani; sirup zatim kuhamo za 
se u gusto, te ga izlijemo vrućeg na orahe. Ovako ih možemo sa¬ 
čuvali 10 i 20 godina, samo svake druge godine treba da skuhamo 
nešto malo sirupa te ga izlijemo na orahe, jer se prvi ishlapi. 
Orasi su to bolji, što dulje stoje. 
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Smokve. 

Smokve se ukuhavaju baš kao i ogrozd, no na 1 kilogram voća 
dodaje se sok od 1 limuna, te fina žuta lupina od polak limuna 
k tome. 


Ananas. 

Ananas se oguli, razreže u komadiće, dugačke polak prsta te 
priređuje poput ogrozda. 

Ananas na drugi način. 

Po našem mišljenju imade se ovaj način ultuhavanja ana¬ 
nasa pretpostaviti gornjemu. Ananas se oguli, razreže u komadiće 
polak prsta dugačke a najviše jedan centimetar debele, koje onda 
zapakujemo po mogućnosti usko u bijelu, bistru bocu sa 1 dugač¬ 
kim vratom. Na to naspemo toliko prosijanoga šećernoga praha, 
da boca bude sasvim puna, pa ju onda stavimo da stoji, dok se 
šećer sasvim ne rastopi. Ipak treba da bocu češće stresamo. Ako 
nakon nekog vremena nije sasvim puna, to se dosipava šećer. 
Ako se je šećer nakon 14 dana staložio na dnu u debeo sloj, 
to ga s dugačkim drškom kuhače otkinemo s dna i smiješamo sa 
sokom. Kad su komadići ananasa postali bistri kao staklasti, za¬ 
tvorimo čaše. Na ovaj način spremljeni ananas u sirovom stanju 
pridržaje miris i tek svježega. Izvrstan je za bowle i kao kompot. 


Dinje. 

Dinje se osuše i razrežu u komade od pol prsta debljine, ra¬ 
šire na široki pladanj i pospu s jednakom težinom šećera. Dru- 
goga jutra stavimo ih na sito, da se ocijede pa svu gromadu 
slatkog soka ukuhamo kao sirup. Zatim stavimo komadiće dinja 
u taj sirup, pustimo da se ukuhaju, da omekšaju, stavimo ih, 
pošto su se ocijedili, u staklenke, kuhamo sok, koji se je u to 
opet razredio, još jedamput, da bude gust kao sirup te ga vrućeg 
izlijemo na komadiće dinja. 

Kitajske naranče. 

Mandarine — to jest male kitajske naranče bez koščica, jer su 
samo te zgodne u tu svrhu, — olupe se i narezane stave u 
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jušnik. Tada rastopimo jednaku količinu šećera i naiijemo ga, 
kad se ohladi, na plodove. To se ponavlja za tri dana, zatim za 
pet dana i napokon z a 14 dana. No kitajske naranče moraju se 
dva put dnevno promiješati pa sa sokom polijali. Posljednji put 
kuhamo sok da bude gušći, nego li to činimo kod drugoga voća, 
on mora lako reći sačinjavati hladetinu (žele). Zatim smiješamo 
u sok salicila, slavimo plod skupa sa gustim sokom u velike sta¬ 
klenke pa ih zatvorimo. Preporuča se ipak, da sok svakoga če¬ 
tvrtoga tjedna svježe kuhamo. Postupak je doduše nešto naporan, 
ali s ovim konzervama izazivljemo najveće udivljenje, jer iznenađ- 
ljivo djeluje, kad vidimo čitave naranče gdje leže u gustom soku. 
Tim većma, što se općenito misli, da se kitajske naranče ne dadu 
ukuhati. Kuhati se dakako ne dadu, jer uz kuhanje budu ne¬ 
ugledne i gorke. 

Zeleni pasulj. 

Mekani, široki zeleni pasulj oslobodimo niti i razrežemo. Ako 
su se tu i tamo već počela praviti sitna zrnca pasulja, to se ova 
odstrane. Zatim postupamo sa pasuljem, kako se ogrozdom, no 
smijemo ga samo na polak kuhati. Tek mu je umjeren, kao kom¬ 
pot se ne preporuča, ali je neophodno potrebit za oblaganje. 


Smjese (melanže). 

Smjese su veoma dekorativne, no u koliko treba da predoče 
plodove u njihovom naravnom izgledu, u bezbojnom soku, veoma 
se naporno priređuju. Preporuča se sloga, da se ove smjese pri¬ 
rede samo u osobitim prigodama. Što se tiče njihovoga stalnoga 
teka, to baš one smjese, koje izgledaju najbolje, zaostaju u tom 
pogledu za drugim konservama, jer plodovi nemaju više onaj 
aroma, koji je njima inače svojstven. 

Dekorativne smjese (melanži). 

(Nagrađeni propis). 

Razno bijelo i svijetlo zeleno voće — breskve, manđalice (apri- 
koze) kruške, cijele male jabuke, žute trešnje, žute šljive, komadi 
dinja, — ukuhavaju se poput ogrozda. Crveno voće, crvene trešnje, 
kriške tunja i nekoliko čvrstih crvenih šljiva — ukuhavaju se 
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istim načinom za se. Zatim stavimo svako voće na posebno rešeto, 
da se ocijedi, a tada ga poredamo po velikom širokom pladnju i 
ostavimo tako 3 do 4 dana, da se po mogućnosti osuši. Sad uz¬ 
memo nekoliko crnih trešanja — ali samo malo njih, jer se radi 
o tome, da u smješu unesemo crni ton — pa ih dobro properemo 
u rumu, isto činimo sa nekoliko tvrdih, modrih šljiva s košticama, 
kao s orasima, zerdelijama, šipkom, mušmulama pa i sa smokva¬ 
ma, ako ih baš nađemo pri ruci. I ove pustimo, da se tri dana 
suše. Zatim strpamo sve plodove izmiješano u staklenke, skuhamo 
svježi dobro ispjenjeni sirup od šećera i vode pa ga ohladjelog izli¬ 
jemo na voće. Ova smjesa izgleda divno. No zato smijemo uzeti 
samo malo crnih i modrih plodova, jer u koliko nismo vješti u 
ukuhavanju, to ipak gube boju. Smješa je međutim samo onda 
uspjela, ako je sok bistar kao voda. U tvornicama kupljene smješe 
ne izgledaju nikad tako lijepo, kao one, što se priređuju po ovome 
propisu. Naravni sok voća slijemo skupa, skuhamo ga, napunimo 
ga u boce i upolrebljujemo za limunadu. 


Smjesa od crvenih i zelenih rajčica. 

(Nagradjeni propis). 

Crvene, ali još posve tvrde rajčice (paradajzi) ukuhavaju se kao 
i ogrozd, a zatim ih ocijedimo pa onda položimo na pladanj, da 
se kroz tri dana suše. Zelene rajčice kuhaju se u svježoj vodi, s 
malom rijetkom primjesom plavetnjaka, na polak mekano, onda 
se isperu i otaru te jednakim načinom spreme. Zatim priredimo 
na polak zrele, crvenkaste ili crveno i zeleno isprutane rajčice 
također kao ograzd, pa ih onda posušimo. Napokon ih izmije¬ 
šamo, spremimo u staklenke, stavimo između njih jedan stručak 
vanilije i finu žutu koru od limuna, — na kilogram ploda koru 
od pol limuna, pa zatim kuhamo od bijelog vina, šećera i limuno¬ 
vog soka, — na jedan kilo ploda 1 kilo šećera i sok od jednog 
limuna — gusti sirup, koji se, kad ohladi, izlije na rajčice. I ova 
smješa izgleda divno. Sirup, u kojem smo spremili tri vrsti raj¬ 
čica, smiješamo, slavimo u nj na' polag zrele, koštica lišene šljive 
i male sirove, na polak prorezane kruške, iz kojih smo povadili 
koštice — na kilo soka dva kilograma ploda — i dademo ih u 
tom soku do mekana kuhati. Onda dodamo salicila i napunimo 
staklenke konzervama. 
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Jeftina smjesa. 

Dva kilograma čvrslih žutih bundeva (tikvi) oguli se, izreže 
u debele polak prsta dugačke komadiće pa polije sa uskipjelim 
a zatim ohladnjelim sirčetom. Za 24 sata odlijemo sirket (ocat), 
zatim rastopimo kilogram šećera u vodi, stavimo u rastopinu 
bundeve i pustimo ih, da se skoro meko iskuhaju. Isto učinimo 
sa dva kilograma na polak zrelih sitnih krušaka, koje se ogule, 
ali ne razrezu. Pol kilograma na polak zrelih šljiva stavi se kroz 
24 sata u litar octa, kojemu se pridoda pol čaše jeftinoga ruma. 
Onda odlijemo sirket, skuhamo od 200 grama šećera i nešto malo 
octa s rumom sirup, u kojem kuhamo šljive kojih sedam minuta, 
a onda ih ocijedimo. Ako smo zatim spremili divlji šipak — dotle 
ostavimo one tri vrsti ukuhanog voća stajati u pokrivenim po¬ 
sudama — tad isperemo pol čaške šipka u rumu i spremimo 
kruške, bundeve, šljive i šipak izmiješano u staklenke, uzavrije- 
mo brzo sok krušaka i bundeva i izlijemo ga vrućeg na sve. Ova 
smješa ne može se, naravno, po finoći usporediti sa prije spome¬ 
nutom, no također izgleda lijepo te je nada sve vanredno jeftina, 
pošto se za nju upolrebljuju najmanje vrijedni plodovi te polovica 
obično upolrebljivane količine šećera. — Ocat od bundeve i kru¬ 
šaka, s rumom izmiješani ocat od šljiva, onaj sirup od šljiva sa 
200 grama šećera i rum, u kojem je šipak propran, slijemo za¬ 
jedno i stime kuhamo i to u doba jeseni, kad se mnogo 
konservira: — koščice šljiva, koje smo u šećeru ukuhali i 
prije izvadili, ili koru veće količine krušaka ili jabuka kuhamo 
15 minuta, zatim procijedimo tekućinu kroz krpu, dodamo k tome 
još 100 grama šećera, pa kuhamo još jednoć, ispjenjući marljivo. 
Tada ovaj ocat od plodina spremimo u boce, začepimo ga i za¬ 
lijemo voskom. Taj sačinjava iako ne osobito finu, ipak osvježu- 
juću limunadnu žestu. Opažamo ovdje, da domaćica može i naj¬ 
manji ostatak plodina iskoristiti. Tko takovo što ne odbacuje, nego 
po odgovarajućim propisima prerađuje, može gotovo bez troška 
prirediti množinu esenca za limunadu i pekmez, koje će dobro 
doći u svakom kućanstvu. 

Podušeno voće. 

Pomoću propisa, što sada slijede, možemo svako voće bez 
»Wecka« s točno istim posljedkom podušiti. U tu svrhu si priba¬ 
vimo staklenke sa širokim vratom ili vrčeve od kamena, koji se 
s plutom dadu začepiti. Za posve sitno voće kao što su maline, ribiz. 
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ogrozd, modre jagode itd. možemo upotrijebiti obične boce od 
piva, vina, mineralnih voda. Ono voće, koje nije mekano poput 
malina, isperemo, ocijedimo kroz sito, i napunimo u dobro opra'ne 
boce, naspemo šećera izmeđju ploda i nadolijemo toliko vode, da 
budu pune. Na maline, ribiz, ogrozd, kisele trešnje, kupine, breskve 
i zerdelije računamo na jedan kilogram očišćenog ploda 600 grama 
šećera, na trešnje, mandalice, rane šljive, modre šljive, jabuke i 
kruške na jedan kilogram plodova 400 grama šećera, na modre 
jagode na jedan kilogram jagoda samo 250 grama šećera. 

Ako se kome plod ne čini dosta sladak, taj ga može poslije 
kod uporabe naknadno zasladiti. Onda omotamo boce do vrata 
čvrsto sa sijenom, postavimo jednu do druge u veliki kotao a 1 u 
kotao nalijemo toliko svježe vode da boce do tri četvrtine stoje u 
vodi. Omatanje boca sa sijenom imade tu svrhu, da čuva boce 
da ne puknu. Zatim gledamo, da voda polagano zakipi pa kuhamo 
voće u ovoj vrućoj vodi od prilike jedan sat. Pokatšto to nije do¬ 
voljno, a za nekoje voće, kao maline, to je predugo; za to se kod 
kuhanja moramo ravnati prema većoj ili manjoj tvrdoći voća. 
Ako je voće podušeno da je mekano, dignemo kotao s vatre i 
ostavimo boce u kotlu, dok se voda u njemu ne ohladi. Onda sta¬ 
klenke izvadimo, olaremo, začepimo i tako čvrsto zapečatimo, da 
do voća ne može ni tračak zraka. Boce se čuvaju u pivnici. 

Voće se može istim načinom i bez šećera podušiti, pa se ohladi 
tek onda, kad ga upotrebljujemo. 


Pekmezi. 

Pekmez bi smo imali pripravljati od voća lošije vrsti, jer je 
plemenitije vrsti šteta za to trošiti, a finoća voća ne dolazi do 
izražaja u pekmezu. Možemo jedino bolju vrst primiješati lošijoj, 
da se poveća tečnost. 


Pekmez od jabuka. 

Jabuke ogulimo, razrežemo u četvorine i sjemenku (Kernge- 
hause) izrežemo. Zatim stavimo ovako razrezane jabuke u veliki 
kotao sa toliko vode, koliko je potrebno, da ih pokrijemo, i stavi¬ 
mo na vatru, da se mekano skuhaju tako, da ih s kuhačom mo¬ 
žemo posve smrviti, kašu zatim ocijedimo kroz kuhinjsko cjedilo 
pa vagnemo. Zatim smiješamo sa šećerom (na gilogram jabučne 
kaše prosječno 750 grama šećera). Kod slatkih jabuka nešto manje 
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šećera — i stavimo na vatru pa kod slabe vatre kuhamo uz ne¬ 
prestano miješanje (da spriječimo te pekmez zagori), dok ne 
zgusne. Zatim pekmez napunimo u lonce, koje zatvorimo. Da se 
ugnemo predugačkome kuhanju, koje je vrlo neugodno radi štrca- 
nja pekmeza, smišljen je postupak po kojem se pekmez bez na¬ 
prezanja može lako gusto skuhati kako želimo. Pekmez se naime 
ne kuha tako dugo, dok ne zgusne, već odmah kad počne jako 
štrcati, napunimo s njim lonce do skrajnjega ruba. Zatim ove 
lonce, pošto smo objed skuhali, stavljamo u pećku za pečenje ili 
na ognjište i to otvoreno i ponavljamo to tako dugo, dok pekmez 
ne bude dosta gust. Ovako najjednostavnije postignemo, da se 
suvišna voda ishlapi. Koja domaćica želi, da joj pekmez bude 
smeđ kao pravo ranjsko jabučno zelje, neka ostavi oguljene ras- 
četvorene jabuke preko noći otvoreno, jer će tako postati sasvim 
smeđe. 

Pekmez od krušaka. 

Pekmez od krušaka pravi se kao i pekmez od jabuka, samo 
se dodaje manje šećera. 

Pekmez od šljiva. 

Šljive raskolimo, izvadimo koštice, pa onda šljive stavimo u 
kotao i nalijemo vodom, toliko da su pokrivene. Pustimo zatim 
da se raskuhaju i onda ih dugačkom kuhačom miješamo na 
umjerenoj vatri, dok ne dobijemo umjereno gustu kašu. Tada 
uzmemo na 10 litara šljivovog pekmeza tri krupne sribane mrkve, 
dvije smrvljene tunje — ako ovih nemamo, onda uzmemo slatke 
kruške — pa ako možemo imali, dva sribana mekano kuhana 
zelena oraha, pa onda pustimo, da se ova smjesa potpuno zgusti. 
Za pekmez od šljiva ne uzima' se šećer. Kuhamo li pekmez od 
malenih plavih ranih šljiva, koje su doduše slatke, kad su sirove, 
ali budu kisele kad ih kuhamo, tad svakoj litri pekmezove kaše 
pridodamo jednu veliku sribanu mrkvu. 

Pekmez od trešanja. 

Pekmez od trešanja kuha se kao i pekmez od šljiva, samo se 
ovomu ne primiješa ni mrkva ni dunja ni orasi, naprotiv doda¬ 
jemo šećera po volji. Općenito se pekmez kuha samo od crnih, 
kiselih trešanja, jer od slatkih nema osobit tek. Slatke trešnje 
bolje je upotrebljivati za miješani pekmez. 
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Pekmez od ogrozda. 

Može se kuhati od zrelih i nezrelih ogrozda, ali u tu svrhu 
upotrebi ju jemo samo sitno zrnje, manje vrijednosti. Pripravlja se 
jednako kao i pekmez od trešanja. 


Pekmez od ribiza i malina. 

Ribiz i maline stavljaju se na vatru bez dodatka vode s jed¬ 
nakom težinom šećera, pa kuhaju uz miješanje, dok se ne zgusnu 
u gustu kašu. 

Pekmez od mandalica. 

Rastopimo šećer i smiješamo raskoljene i lišene koštica man- 
dalice (aprikoze) u šećernu rastopinu i pustimo, da se na nagloj 
vatri zgusnu u gustu kašu. Ovaj se pekmez vrlo brzo dade prire¬ 
diti. Na jedan kilogram ploda 750 grama šećera. 

Pekmez od jagoda. 

Na jedan kilogram šumskih jagoda rastopimo jedan kilogram 
šećera, saspemo jagode u rastopinu šećera i kuhamo ih na na¬ 
gloj vatri u gustu smjesu, koju pustimo zatim u loncima, da se 
polagano ispari. Ne savjetuje se pravili pekmez od jagoda, Jer po¬ 
sljedak nije u skladu sa troškovima. Pekmez imade uvijek gorak 
tek. 


Pekmez od bundeva. 

(Engleski propis). 

Ovaj vrlo jeftini pekmez osobito se preporuča srednjim ku¬ 
ćanstvima. S njim dobivamo izvrstan maz za kruh a djeca ga 
vole od maslaca. Nekoliko zrelih bundeva ogulimo, izgrebemo ih, 
izrežemo u komade dugačke po prst. Zatim ih zalijemo vodom 
tako, da su pokrivene, metnemo na vatru i kuhamo uz miješanje 
do guste kaše. Zatim ovu kašu vagncmo pa na kilogram kaše da¬ 
demo 350 grama šećera a možemo uzeti najjeftiniji šećer — i sa 
sokom jednog limuna, te sa tri sribana gorka badema opet po¬ 
stavimo na vatru. Kuhamo, dok ne bude gusla i staklasta. Zatim 
na svaki kilogram prije vagane smjese izlijemo jednu likernu ča- 
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šicu ruma, ovaj sa smjesom dobro izmiješamo i zatim pekmez 
punimo u lonce ili staklenke. U Engleskoj tvrde, da ovaj pekmez 
ima tek kao i^peltmez od mandalica. 

Pekmez od mrkve. 

Pripravlja se sasvim tako kao pekmez od bundeva, ali bez še¬ 
ćera, jer je mrkva ionako vrlo slatka. Mrkve možemo medjutim 
i kuhati, da budu na polak mekane, zatim sribati pa s malo vode 
kuhati. I ovaj pekmez može se dobro upotrijebiti za maz na kruhu 
te pružati djeci kod zajutarka. 

Miješani pekmez. 

I tu svrhu možemo tako reći svako voće upotrijebiti, do kojeg 
možemo doći jeftino i bez troška. Svako miješanje je dozvoljeno. 
Zaslađujemo po volji. Tako od modrih jagodica sa otpalim vo¬ 
ćem, od zelenih jabuka i krušaka, kojima pridodamo radi boljeg 
blagovanja i malo malina, dobijemo dobar pekmez. Bazgove bo- 
bice, kuhane mekano, imadu tek kao i modre jagodice te se dadu 
miješali sa svim mogućim malo vrijednim voćem. Drijenak, koji 
se gotovo ne da ni za što upotrijebiti, ako ga mekano skuhamo 
i kroz sito protisnemo, dade se, izmiješan sa ribizom, upotrijebiti 
za vrlo tečan pekmez. Upozorujemo i na to, da treba sačuvati 
pjenu, što se crpi s drugog ukuhanog voća, da se s drugim mar¬ 
meladama skuha. Možemo štaviše nezrele šljive ubirati sa zemlje, 
mekano dušiti, kroz sito protisnuti pa s bundevom i šećerom ili 
mrkvom preraditi za pekmez. I murve, sitne divlje trešnje, divlje 
kruške, u kratko sve, sto spada u voće, može se zrelo ili nezrelo, 
iskoristiti. Proizvod je u svim slučajevima uporabiv, i neočekivano 
slastan. Baš s ovim miješanim pekmezima mogu praktične kuća¬ 
nice pokazati svoje umijeće. 

Pekmez od rajčica. 

Bajčice stavimo u vrućoj vodi na vatru, kuhamo ih me¬ 
kano, a zatim metnemo na sito. da se ocijede. Onda ih kroz sito 
protisnemo i smjesu kuhamo sa šećerom — na jedan kilogram 
smjese 750 grama šećera — dodamo soka od limuna baš toliko 
koliko i za pekmez od bundeva. Napokon prilijemo također nešto 
malo ruma. Ovaj pekmez je izvrstan za punenje palačinki. 


Voćne drhtalice. 

Drhtalice možemo prirediti od malina, ribiza, trešanja, ogroz¬ 
da, kupina, brusnica, groždja, jabuka. Sve jagode i voće, s izu¬ 
zetkom šumskih jagoda i ogrozda, slavimo u jedan kotao i posta¬ 
vimo ovaj kolao s vodom na vatru, onda dademo da voda tako dugo 
kuha, dok iz jagoda, odnosno voća, ne proteče sok. Zatim potonji 
saspemo 11 a gušio sito, koje je obloženo krpom i pustimo da sok 
isteče, a da plod ne gnječimo. Tada sok s jednakom množinom 
šećera stavimo na vrlo naglu vatru i pustimo da se kuha i kuha¬ 
jući pjeni lako dugo, dok se jedna kap, koja štrcne na tanjur, ne 
stine. Na to gelee slresemo u male staklenke ili čaške — što je još 
bolje, — da ga poslije možemo na obroke prevaliti — i zatvo¬ 
rimo ih. 

Jabučna drhtalica. 

Od svih vrsti jabuka može se praviti sok, ali najtečniji će bili 
od vrlo kiselih, koje nisu sasvim zrele. Tako od stabla spalo voće 
daje finiji sok nego od najboljih zrelih jabuka. Jabuke se neo¬ 
guljene srežu u četvorine, iz njih se izreže sjemenka (jabučna 
kućica) pa postave u kolao i zaliju vodom tako, da su jedva po¬ 
krivene. Onda dademo da se raskuhaju, saspemo ih na sito i 
pustimo da iskaplju. Istekli sok se vagne pa sa 1 šećerom — na 
1 kilogram voćnoga soka 750 grama šećera — stavi na vatru, na 
što po pređnjašnjem naputku od njega kuhamo drhtalicu (gelee). 

Drhtalica od ogrozda. 

Može se praviti od nezrelih i zrelih ogrozda. Očiste se jagode 
ogrozda, na što postupamo ako kod jabučne drhtalice. 

Drhtalica od nezreloga grožđa. 

Često se mnogo nezrelih jagoda od groždja baca. Ove đavaju 
izvrsnu drhtalicu, ako s njima postupamo, kao s malinama, ogroz¬ 
dom. ribizom itd. 

Voćni sokovi. 

Sokovi od malina, ribiza, kupina, trešanja, šljiva pripravljaju 
se tako, da se očišćeno, odnosno koščica lišeno voće stavi u jaku 
platnenu krpu pa s rukama istisne, a može se i prešati voćnom 
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prešom. No voće treba da je sasvim svježe te se odmah preša, 
jer svakim salom gubi svoj aroma. Većina 1 domaćica pusti da se 
voće prije ukiseli, jer je onda prešanje laglje te ostaje manje ta¬ 
loga, no to je postupanje barbarsko, jer ovakav provreli sok nema 
nikad više pravi aroma. Tko usporedi sok, koji je svježe izažet 
sa ,° v nim ’ k °j' i c provreo, odmah će primjetiti golemu razliku. 
Svježe izaželi sok kuhamo odmah uz brižno pjenjenje s jedna¬ 
kom ili nešto manjom količinom šećera — od trenutka, kad 
počne kipjeli, vrije još vruće u boci, koje se začepe plutom i za¬ 
pečate. Ovo je jedini propis, da dobijemo besprikorni sok, svi 
ostali, pa i onaj s birsom i vodom, dadu proizvod dvojbene vri¬ 
jednosti. Ako nam je taj sok preskup, možemo poslije dolijali 
vode: to je sveudij još bolje, nego da napravimo blijedi, tanki šok, 
koji se k tome još lako pokvari. 

Sok od ogrozda. 

Jagode očistimo, kuhamo s vodom i poslije ohladnjenja izaž- 
memo, a zatim postupamo, kako je gore navedeno. 

Sok od jabuka. 

Jabuke ogulimo sribamo i izažmemo, a zatim postupamo, kako 
je gore rečeno. 

Sok od krušaka. 

Taj se priredjuje baš kao i sok od jabuka. 

Sok od jagoda. 

Za takav se upolrebljuju šumske jagode. Uzmemo veliko gusto 
sito i obložimo ga čistom krpom i na nju saspemo na slojeve ja¬ 
gode i šećei na kilo jagoda kilogram šećera. Zatim silo posta¬ 
vimo nad lonac, koji je prema veličini sita širok, pa tako osta¬ 
vimo 24 sata, u koje je vrijeme šećer navukao sok iz jagoda tako, 
da je ovaj kroz silo protekao u lonac. Napunimo ga zatim siro¬ 
vog u nasumporene boce, koje odmah začepimo plutom i obli¬ 
ji 1110 čep pečalnim voskom ili lakom. Ovaj prvi sok od jagoda 
divnoga je teka, mirisa i izgleda. Nipošto ga ne smijemo kuhati, 
joi inače izgubi miris, drži se u tom slanju besprikorno godinu 
dana, a dulje ga ne čuvajmo, jer doduše ne kišne, ali izgubi boju. 
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Voćni ocat za limunade. 

Na preostali talog, što smo ga izaželi za pravljenje sokova, 
nalijemo octa i ostavimo ga od prilike 24 sata. Teško je kazati, ko¬ 
liko da octa uzmemo, jer to ovisi sasvim od jagoda. Obično se uzima 
na jedan kilogram koma od malina 5 litara octa, kod trešanja i 
ribiza 1 lit..manje, kod koma od ogrozda i šljiva tri litre octa na 
kilogram koma, kod jabuka i krušaka odprilike isto toliko, a kod 
jagoda naprotiv 6 litara octa na jedan kilogram koma, jer pri¬ 
jašnji kom nije tako izlužen. Nakon 24 sala lijemo ocat kroz čistu 
krpu pa ostatak još nešto malo izažmemo. Zatim ocat sa šećerom 
— na 1 lilar octa 350 grama šećera — brzo zakuhamo i zatim ga 
spremimo u dobro začepljene boce. To je izvrsno za limunadu. 


Voće sa octom. 

U octu i šećeru možemo spremiti: crne kišile trešnje, višnje, 
šljive, kruške i bundeve, konačno i krastavce. Postupak je vrlo 
jednostavan: voće slavimo u jedan lonac, izlijemo toliko octa na 
voće, da ga nešto bude preko voća, dodamo na svaki kilogram 
voća pol kilograma šećera, zakuhamo ocat sa šećerom, pustimo 
da ohladi i onda s njim polijemo voće. Slijedećeg dana zakuhamo 
odlijani ocat, stavimo voće u nj i kuhamo ga posve, 
ali ne smije bili sasvim ■ mekano. Zatim slavimo voće 
na silo, da sok isleče, a onda ga sa nekoliko komadića 
slatke korice i mirodijskog karamfila, kojemu smo olkinuli cvijet, 
metnemo u veliku staklenku, kuhamo ocat posebice i izlijemo ga 
zatim na plodove. Trešnje i šljive ostavimo sa koščicama. No 
šljive moramo u predvečerje kuhanja nekoliko puta probosti sa 
pletivačom, a zatim ih preko noći slavimo u sirovi ocat, kojemu 
primiješamo nešto malo ruma — na 1 lilar octa odprilike vinsku 
čašu ruma. Time priječimo, da šljive puknu te se ogule. Dalje 
postupamo, kako je navedeno. Kruške ne režemo u četvorine; 
ostavimo ih cijele, ali upolrebljujemo samo silne za ulaganje u 
ocat. Bundeva se oguli, izgrebe pa sreže u komade od polak prsta 
veličine. Krastavce spremamo u ocat i šećer samo onda, kad su 
posve izrasli i dozreli: Razrežemo ih u dugačke komade baš onako 
kako ih spremamo sa gorušicom. Kuhali ih treba obilno dva puta 
tako dugo kao svako drugo u octu spremamo voće. Na isti način 
možemo i dinje sačuvali, ali za to upolrebljujemo samo jeftine 
lubenice, jer je u tu svrhu škoda trošiti fine dinje. Isto vrijedi o 
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! '• I ' ' <"l bojili npolrcbljujemo samo jeftine, sitne breskve 

• viiio(.;iada. Voće, sačuvamo u octu, sačinjava jeftin, tečan pri- 
4 loilnlak k mesu. 


Brusnice (Preisselbeeren). 

Dok brusnice same ukuhavamo sa šećerom kao na pr. trešnje 
l iko, da ih gotovo kuhamo bez vode sa šećerom — na 1 kilogram 
brusnica uzmemo 750 grama šećera — možemo s njima učiniti 
mnogo drugih lijepih konserva. Tako možemo s brusnicama ku¬ 
hati oguljene, u četvorine srezane i lišene koščica kruške i ja¬ 
buke. Uzmemo od prilike polovicu toliko krušaka ili jabuka Ove 
budu s tim pridođatkom mnogo blaže i finije. Za to ne trebamo 
„ usn ’ ce uzet | v ^ e šećera, jer naročito kruške čine konserve 
sladjima. I trešnje, iz kojih smo izvadili koščice, možemo kuhati 
sa brusnicama, samo ih u tom slučaju moramo jače zasladiti i 
to tako, da na svaki kilogram trešanja uzmemo još pol kilograma 
šećera. 


Kruške u soku od brusnica. 

Kad smo brusnice gotovo skuhali, ali je sok još posve rijedak 
lijevamo kroz silo, obloženo krpom, toliko soka, koliko ga možemo 
iz jagoda izvaditi, a da ih ipak ne učinimo odveć suhima. Zatim 
stavimo sok na vatru, stavimo na litar soka još 250 grama šećera 
zakuhamo i izlijemo vrućeg na oguljene kruške, koje smo rasćt- 
tvouli, pa iz njih izvadili koščice i ostavimo tako 24 sata. 

Drugoga dana kuhamo kruške meko u soku — samo s ne 
smiju raspasti stavimo ih u staklenke, kuhamo sok za sebe, da 
bude gust kao sirup i izlijemo ga na kruške. Ovako spremljene 
kruške zadivljuju svakoga; redovito ne pogodi nitko, da su ve¬ 
liki plodovi, koji izgledaju lijepo a i crveni su — kruške, sma¬ 
traju ih nekakvim ekzoličnim plodinama. Sličnim načinom mo- 
zemo sa brusnicama spremili i jabuke, ali njihov sok nije tako 
Un. Ako smo iz brusnica izvadili previše soka, preporuča se, da 
im dademo nekoliko posve zrelih šljiva te ih sa brusnicama va- 
ljano prokuhamo, jer će konservi tada biti znatno sočniji. 
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Florschiitz: Moderno kućanstvo (broj 
2234) 

Frangeš Simon: Voćarstvo u Hrvat¬ 
skoj i Slavoniji (br. 660) 

Jagić Ivan: Živinski liječ. (br. 661) 
Kolin: Kućanstvo za I. r. građanske 
škole (br. 2105) 

Kolin: Kućanstvo za II. r. građanske 
škole (br. 2106) 

Kolin: Kućanstvo za III. r. građan¬ 
ske škole (br. 2122) 

Kolin: Kućanstvo za IV. r. građan¬ 
ske škole (br. 2124) 

Kolin: Kućanstvo I/IV. (br. 2140) 
Kolin: Jelena: Čitanka za domaćin¬ 
stvo za I. r. ženskih građanskih 
škola (br. 2273) 

Isto za II. r. (br. 2275) 

Isto za III. r. (br. 2276) 

Isto za IV. r. (br. 2277) 

Isto za I—IV r. (br. 2278) 

Kolin: Pouke o građanskim pravima 
i dužnstima (br. 2142) 

Kopač Gjuro: Živađarstvo (br. 663) 
Koroskeny: Dva neprijatelja vinove 
loze 

Koroskeny: Gojenje svilaca (br. 664) 
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22— 

D 

8— 

D 
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Koroskeny: Voćarstvo (br. 665) 
K6roskeiiy-Turk: Gospodarstvo (br 

666 ) 

Krištof M. Dr.: Kupovanje konja 
(br. 1830.) 

Kovnčić pl. Jur.: Popravljanje i li- 
ječenje vina (br. 667) 

Kumičić Marija: Nova zagrebačka 
kuharica (br. 668) 

Knjiga za stanarinu (br. 669) 

Lorinst'r Dr. M.: Jestive sumnjive i 
otrovno (»gljive (br. 938) 

Mamlokić Dr. V.: Vapneni dušik 
(Kaleij.sk i dijanamid). njegova upo¬ 
treba i njegovanje (br. 1504) 

Most: Uzgoj i dresura pasa (br. 924) 
Mamlokić Dr. V.: Gnojidba livada 
(br. 671) 

Milobar Dr. F.: Izabrana poglavlja iz 
Narodnog Gospodarstva, II. svezak 
(br. 674) 

Naukovna svjedodžba 
Pavelić, prof. I.: Nauka o poznava¬ 
nju robe. I. dio. Anorganski. Karto- 
nirano sa 30 slika. (br. 1094.) 
Prohaska Lj. Dr.: Govedarstvo. Sve¬ 
zak I. Pasmine goveda. Sa 51 sli¬ 
kom (br. 1618.) 

Prohaska Lj. Dr.: Govedarstvo. Sve¬ 
zak II. Hranidba goveda. Najvažnija 
goveđa krmiva. Sa 12 si. (br. 1610.) 


D 12. — 

D 230— 

D 28- 

D 8.— 

D 80— 
D 6— 

D 15— 

D 10— 
D 25.— 

D 12— 

D 46— 
D 5— 

D 30— 

D 58,- 

D 48.— 


Radić Ivan: Vino od trsa do trošidbe 
(br. 675.) D 50— 

Ritig Ivan. ravnatelj: Blagostanje 

kraljevstva SPIS. D 4_ 

Ritig Ivan, ravnatelj: Organizacije go¬ 
spodarske obuke u Hrvatskoj i Sla¬ 
voniji (br. 1506.) D 8.— 

Rittig I.: Vinarstvo (br. 2052) D 50.— 

Rittig I.: Vinogradarstvo (br.2053) D 60. 

Savjeti za udaju (br. 1870.) D 6.— 

Sitarić I.: Duhan, njegov uzgoj 
njega (br. 1655.) D 6— 

St. L.: Slavonija i pitanje o njezinoj 
željeznoj cesti (br. 677.) D 3.— 

Smodić: Socijalno pitanje i agrarna 
reforma (br. 678.) D 12.— 

Stepanek Franjo: Općina Družbovac 
i njezini usrećitelji (br. 1507.) D 20.— 

Stražimir D.: Vinogradarstvo (br. 679.) D 40.— 
Turk Dragutin: Oslobodjenje i ciljevi 

(br. 1508.) D 2.— 

Lav Tolstoj: Što je novac? (br. 689.) D 6 — 

Ubi losip: Službeno živinarstvo 

(br. 681.) D 7.- 

Velić N.: O uzgoju dobrih livađnih 
trava (br. 682.) D 4. 

Vouk, Dr. V.: Mali gljivar (br. 1378.) D 10- 
Vouk. Dr. V.: Život bilja (br. 964.) D 120, 


Tražite naše ilustrovane cjenike. — Cijene bez obveze. 
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SADRŽAJ 


V. Ukuhavanje voća. — Pekmezi. — Smjese. 
— Voćne drhtalice. — Voćni sokovi. 


Ananas .••••** 
Ananas na drugi način 

Breskve . .. 

Brusnice (Preiselbeeren) 
Dekorativne smjese . . • 

Dinje.• 

Drhtalica od nezrelog grozda 
Drhtalica od ogrozda 

Dunje. 

Grožđice (ribiz) .... 

Jagode • * • . 

Jabučna drhtalica .... 

Jeftina smjesa. 

Kitajske narandže .... 
Kruške u soku od brusnica 

Kruške . 

Kruške na drugi način . . 

Kupine ...•••• 

Maline.. 

Mandalice . 

Mednice. 

Mušnule. 

Ogrozd ... • • • 
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Posve ukuhano voće u šećeru 

Rane šljive. 

Smješe . 

Smješa od crvenih i zelenih 

rajčica. 

Smokve . 

Sok od jabuka. 

Sok od jagoda. 

Sok od krušaka .... 

Sok od ogrozda .... 

Sipak. 

Šljive. 

Trešnje . 

Voćne drhtalice. 

Voćni sokovi . 

Voćni ocat za limunade . 

Voće sa octom. 

Zeleni pasulj. 

Zerdelije. 

Zerdelije na drugi način . . 
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KNJIŽARA ST. KU6LI, ZAGREB, ILICA 30 



S AV R Š E N A 
KUHARICA 

Zlatarić. Najbolja prokušana i 
jednostavna jela za gradjanski 
stol. Dobro kuhanje zajamčuje 
zdravlje i sreću u obitelji, a 
ova knjiga upućuje u savršeno 
dobro kuhanje i priredjivanje 
raznovrsnih jela, kao juha, 
mesnih jela, riba, divljači, pe¬ 
radi, tjestenina, lorti, krema, 
poslastica itd. Cijena Din 24.-: 
finije izdanje u tvrdo vezano 
Din 36.- 


KUĆANSTVO 

ZA ŠKOLU I DOM 

Peto izdanje napisala Klotilda 
Cvetešić. Žena je duša, središte 
obitelji, oko nje se kreće život 
porodice, pa zato o njoj ovisi 
sreća i blagoslov obitelji; a da 
ta u istinu bude, mora žena biti 
vješta kućanica, što će lako na¬ 
učiti iz ove izvrsne knjige. 
Cijena Din 38.- 



TISAK i NAKLADA KNJIŽARE ST. KUCLl ZAGREB 


NOVA ZAGREBAČKA 

KUHARICA 

Praktični naputak za kuhanje, 
pečenje i ukuhavanje. Polpuena 
zbirka najboljih propisa za do¬ 
maćice i kuharice. Sastavila 
gdja Marija Kumičić. Četvrto 
ispravljeno i popunjeno izda¬ 
nje sa 170 slika. Valjana pri¬ 
ručna knjiga za priređjivannje 
raznovrsnih jestvina, juha, me¬ 
snih jela, tjestenina, torti i po- 
. slastica. — Cijena Din 80.-, 



































KNJIŽARA ST. KUGLI, ZAGREB, ILICA 30 


Našom nakladom izašle su slijedeće knjige: 

SAVRŠENA KUHARICA 

Potpuno-izdanje broširano .... Din 24 '— 
Na finom papiru štampano, tvrdo uvez. „ 36'— 

RECEPTI ZA JUHE, UMAKE ITD. 

Din 3'— 


RECEPTI ZA TORTE, KOLAČE, 
SLADOLEDE 

Din 15— 


RECEPTI ZA GOVEDINE, 
PEČENKE, DIVLJAČ, PERAD 

Din 3— 


RECEPTI ZA ZAKUSKE, OMLETE, 
RAGUE 

Din 6 '— 


RECEPTI ZA UKUHAVANJE 
VOĆA, PEKMEZA, SOKOVA ITD. 

Din 4 50 











